Recka kuchyné a strava

Strava, spolu s jazykem, hudbou a tancem patii mezi prvky sebeidentifikace fecké
menSiny. Také ve stravé se tedy projevuje puivod a etnicka piislusnost fecké mensiny, ale je
variabilni ve své generacni a dobové podobe. Emigranti, zvlasté na venkove, pres odlisna
zemépisnd pasma a zemédelské produkty, prece jen po léta udrzet uchovali charakter
tradicni stravy, byt s uréitymi upravami a obménami. Zvlasté v 50.- 70. letech a zejména
v v enklavach s velkym podtem Rekt, u prvni - dosp&lé generace a generace, ktera vyrostla
v Cisté feckych rodinach, je fecka strava béznou zalezitosti dodnes, ale udrzuje se 1
v rodinach smiSenych aspon pro slavnostni pfileZitosti a piipadné vikendy. Recka kuchyné je
hodné odlisna od stiedoevropské a Ceské, pouziva veptroveé a teleci maso, mnohem vice nez u
nas pak skopové a kozi maso, v ptimotskych oblastech pochopitelné dary mote, je
nemyslitelna bez olivového oleje a oliv a nesrovnatelné vice nez ¢eska pouziva zeleninu,
ovoce, byliny a kofeni.

Na feckém venkové se dodnes zv1asté v 1ét€ vari venku na dvorku, kde obvykle stoji
také furno (povpvo) — pec. V ni hospodyné pekla diive hlavné chleba, v dne$ni dobé rtizné
domaci pecivo jako pity ( mreg)apod., které ptipraveno v peci vyhtaté olivovymi vétvickami,
ziskava opravdu bajecnou chut’. Uprchlici pochazeli vétSinou z hor a venkova, ale moravsko-
¢eské pohrani¢i mé dost odlisny charakter — morfologicky, vegetaci 1 klimatem. Do emigrace
se sice snazili vzit si, co se dalo, ale moc toho nebylo, az na vyjimky, ani za prvni hranici,
natoz dal. Pokud tedy méli n¢jaké naddobi, tak hlinéného pramalo, pokud néco, tak nejvyse
»tsukalia® (toovkala) na oblibenou ,,fazolacku® a Castéji spise ,,kukavia“ (kovkafio) —
médéné nebo jiné kovové kotle. V Cesku nebylo nadobi, na jaké byli zvykli, a to mélo vliv i
na vafeni —napf. na peceni tradi¢ni vasilopity (Bacthomta), kterd se ve vlasti pekla ve
specialnich hlinénych nadobach (,,bogatsa“- pmoyatca - podle vyrobce nebo ,,géstra“ -
YOGTPOL).

Tam, kde se sesli Rekové ve vétsim poétu nebo dokonce z jedné vsi, jako tomu bylo
v ptipad€ Horniho a Dolniho tdoli u Zlatych Hor, kde se usadili obyvatelé ze vsi Glykoneri
(I'\vkovepr)z oblasti Kastoria (asi 150 rodin — tj. asi 450 osob), mohli do urcité miry zit
tradi¢nim Zivotem po svém. Tvofili v podstaté feckou ves, kde chovali ovce a kozy ve velkém
jako doma a maso nekupovali. KaZda rodina méla vice koz, z jejichZ mléka vyrabéli vlastni
syry, tvaroh, maslo. VétSinou v rodindch pekli i vlastni chleba, hospodyné€ napekla i patnéct
bochnikl na tyden z bilé pSeni¢né mouky — to v dob¢, kdy chleba stal 1,60 K¢&. V nékterych
domacnostech varili venku na dvorku v kotli tfeba hustou polévku ,,fasoladu® (pacorada),
ktera je v feckych domacnostech dodnes pokladéana za hlavni jidlo.

Fazole, které se jedly hodné, stejné jako dalsi zeleninu, ktera se zde dala, péstovali
sami. Casto byli také vybizeni tfady k samozasobeni, ponévadz ¢eské obyvatelstvo si misty
stézovalo, ze Rekové vykoupi viechnu zeleninu a ovoce v obchodech. ProtoZe z Recka
neznali zavafovani, konzervovali je suSenim ve slupkdch — fazole natrhali pfed dozranim,
nakrajeli na tenko, nasusili a ulozili do platénych pytlikl. Pfed upotiebenim je ve€er namocili
do vody a v té je druhy den varili s kusem masa. K jidlu se piikusoval chléb, ten se jedl
doslova ke viemu tak jako v Recku, a dokonce nejmladsi generace Rekii u nas - vnuci, jedi
vie s chlebem. Pekli na roZni selata, kiizlata a jehiiata, coZ bylo tehdy pro Cechy neobvyklé,
ne jako dnes. Mezi nejbézné;jsi jidla pattilo ,,jachni* (yiayvt) - brambory a s masem dusenym
na zelening, hlavné rajcatech nebo ,,styfato* nebo ,,styfado* (otipado) — veprové nebo



jehnéci nakrajené na kousky podusené se spoustou cibule a — s chlebem. Tato jidla jsou
obvykla v feckych rodinach dodnes. Postupné ale tyto tradice mizely a do fecké stravy
poznenahla ptechazelo mnoho z ¢eské kuchyné. Oblibili si zejména knedliky, houskové i
ovocné a mnozi repatrianti tak $iii tento véhlasny produkt éeské kuchyné dal po Recku. Také
halusky, ale z mouky, ne z brambor ziskaly piizen Reki.

Diilezita slozka fecké kuchyné a jidelni¢ku — olivy a olivovy olej — nebyl v Cesku
k sehnani v obchodech, proto byl ve velkém dovazen navstévami z Recka, nebo tim, kdo
dostal povoleni k cesté do Recka. Zpétse vozilo vétsi mnozstvi, ponévadz se zasobila nejen
rodina, ale cela lokalita, pfibuzni, znami. Dodnes si vozi z navstév z Recka domaci,
kvalitnéjsi olivovy olej, pfestoZe se olivovy olej uz bézné prodava, ale vétSinou Spanélsky ¢i
italsky, jen obcas fecky. Tvrdi se, Ze nejkvalitngjsi olivove oleje jsou prave fecké a z nich je
nejvehlasnéjsi olej z Kréty. Dodnes si vozi nebo nechéavaji posilat ptibuznymi originalni
potraviny pravidelnymi spoji a linkami — kromé& oleje ovoce — mandarinky, pomerance,
kdoule, olivy na nejriznéjsi zptsob, spitiké krasi (cmitiko kpaot - domaci vino) a rtizné
retsiny (petoiva stolni pryskyfiéné vino), uzakia (ovlo - druh rakije), tsikudid (touovdia)
nebo tsipuro (touwovpa),coz je dvoji vyraz pro totéz pod krajovymi ndzvy — vinnou palenku,
koteni, bylinné ¢aje atd. Prosté vSe s viini a chuti domova a vlasti.

V kuchyni fecké mensSiny je oblibena a ¢astd musaka (povcoka) s lilkem, nejriizné;si
pity — spanakdpita (omavakonita — Spendtova pita), tirdpita (tupomita — pita se syrem) nebo
mizithrou (po{nBpa -tvaroh nebo bryndza), kreatdpita (kpeatomita - s mletym nebo
nadrobno nakrajenym masem). Bez zeleninové piilohy a salatu nemuze byt Zadné fecké
jidlo. Rektim doméci zazlivali, Ze vykoupi viechno zeleninu a ovoce, sami si ji Gasto p&stovali
a dokonce zcela v duchu fecké stravy sbiraly zejména Zeny do kuchyné nejriznéjsi divoké
byliny, nejen jako kofeni, ale také jako ptilohu — napf. nauéili Rekové mnohé &eské rodiny jist
pampeliskové salaty nebo ptidavat do salati nejrizng;jsi listky a kvéty (Cekanku, Stovik,
sedmikrasku, kopfivu atd.) davno pted médni vinou bylinkéistvi v Cesku. Rekové si dodnes
tikaji chortofagi ( yoptopayou), tj. jedlici bylin, Zertem se objevil z Gst feckého kamarada i
pieklad ,.travozrouti®. Choérta (yopta) se nazyva také oblibena zeleninova ptiloha, vétSinou
nat’ celeru povarena ve slané vodé, hojné zalita na talifi oliv olejem a pokapana citronem.

Choriatiki (yopiatikn), tzv. selsky nebo venkovsky salat zna asi kazdy, kdo navstivil
Recko — bez n&j nemohou byt ani nasi Rekové. V misce krajena rajéata, paprika, okurek,
nekde 1 Stavnaty salat, cibule s fetou (gpeta - syr balkanského druhu), olivami a olivovym
olejem musi byt na stole denné€. Oblibenou ptilohou jsou dolmadakia (vtoipadeg) — mleté
maso s ryzi zabalené do mladych vinnych listli, které jsou v nasich podminkach nahrazeny
obvykle platkem zeli nebo zelnym listem. Mezi nejobvyklejsi jidla v fecké domécnosti stale
patii suvlaki (covfrokt) - vepfové maso pecené na rozni, Spejli, ale 1 na panvi), pasticio
(TaoTitoo) - maso s makarony a beSamelem), musaka (povcoka) mleté maso s lilkem
bramborama, beSamelem a raj¢aty) nebo ryzovy pilaf s riznym masem. Dobry obé&d vylepsi
tzatziki (tlotlikt) - salat ze strouhaného okurku s jogurtem, olivovym olejem, tfenym
¢esnekem, citronem a nékolika olivami.

Populéarni jsou dlouho ve svété narodni kuchyné a restaurace — mezi nejcastejsi patii
italské, francouzské a prave fecké. Kdo ma zajem, mize ochutnat fecké speciality v Zabiehu,
v Sumperku nebo v Jeseniku &i v Javorniku. Mnoho feckych restauraci je pochopitelné
v Ostravé, Brné a Praze. Nejriiznéjsi bistra nabizeji ¢asto — byt méalokdy v originalni podobé
gyros (yvpog Cti ,,jiros®).

Kdo mél to §tésti navitivit v Recku zacharoplastio {oyapomhacteto, tj. cukrarnu,
dobfe vi, Ze v bohatstvi nabidky, tvart, chuti naSe cukrarny siln¢ zaostavaji, také ve sladkosti
zakuskd. Sladké vyrobky fecké kuchyné se objevuji u Eeskych Rekii pii nejriiznéjsich
prilezitostech, zejména slavnostnich a spole¢enskych.. Na riizné oslavy a posezeni prinaseji
Rekyné téeba sladky mouénik baklavu (pmoxiafa) , kadaifi (kavtongr) nebo slazené ovoce.



Prvky tradi¢ni kuchyné pietrvaly rovnéz v obfadni stravé — zejména ve dvou
nejvyznamnéjsich svatcich — na Novy rok a na Velikoce — paschu (maoya) . Na paschu se
udrzelo peceni jehnéte, na Novy rok se pece tradic¢ni vasilopita ( facilomita). Podobné jako
v Recku je krajeni vasilopity spoleénym, nikoliv rodinnym obfadem, kdy napf. prezident
Recké republiky spolu s ministry vlady kraji vasilopitu v televizi a rozdéluje uéastnikam,
obdobné spole¢né kraji pitu na novoro€nich zdbavach organizatofi nebo vedeni mistni obce.
Na tfeckych spole¢nych oslavach se podavaji speciality fecké kuchyné a v nabidce jsou rovnéz
typické napoje véetné piva Mythos.

Na zévér dva jednoduché a snadno zapamatovatelné recepty ke zpestieni jidelnicku:

Tzatziki - tlatluxu

Potiebujeme jeden vétsi salatovy okurek, 500 g nejlépe smetanového jogurtu, 2 — 3
strouzky ¢esneku, ¢tvrtku citronu, 1 dcl olivového oleje, pepft, sil.

Okurek oloupame, nastrouhdme na jemném struhadle, vymackdme okurkovou vodu,
smichame s jogurtem, olivovym olejem, strouzky rozetiené¢ho ¢esneku, ptidame trochu
citronové stavy, opepiime a jemné osolime. Dle chuti mizeme pridat Spetku jemné
nakrajeného kopru nebo oregano, poptipadé jinou nasekanou nat'ovou zeleninu.

Tzaziki je salat vhodny k vétSin€ masovych jidel.

Kotopulo psité — kotomovio ynto - kure pecené

Potiebujeme 1 celé kute, 1,5 kg brambor (I1épe vétsich), 2 — 3 papriky, 2 — 3 rajcata
(poptipade¢ protlak), velkou cibuli, I1Zici oleje.

Kufe naporcujeme na velké dily — stehna, dvé hrudi, kiidla, stdhneme z klize, osolime.
Oloupame brambory, nakrajime na ¢tvrtky (1épe piiblizné€ stejn¢ veliké), které naskladame do
1 vrstvy v zapékaci mise s velkou 1Zici oleje (nejlépe olivového), na né€ naklademe polovinu
omyté a na vetsi kusy nakrajené zeleniny. Do posledni vrstvy polozime kousky kufete, na né
nasypeme nakrdjenou cibuli v prouZcich, nebo koleckéch, zbytek zeleniny (poptipadé
pokapeme misto rajcat protlakem), fadn€ okofenime oreganem, mizeme také prichutit
provensalskym kofenim nebo nakrédjenou snitkou rozmarynu a bazalky, pokapeme citronem,
dolejeme vodou, aby na dn¢ byly asi 2 cm, a ddme do trouby na stfedni teplotu pod poklici.
Kdyz je kute uz mékké, odkryjeme poklici a ddme dopéci na asi 15 minut (je-li malo vody na
dné misy, dolejeme podle potieby vielou vodu). Chutny, snadny a rychly obéd, vyteéné se
dopliiuje prave s tzatziki a mizeme ptidat i misu choriatiki.






